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ABSTRACT 
This research was conducted to get the best rate and the best quality in the 
manufacture of a cookies, cempedak seed flour and wheat flour. This study was 
conducted experimentally using a Completely Randomized Design (CRD) with 
five treatments and four replications thus obtained twenty experimental units.   
The treatment in this study was CT0 = cempedak seed flour : wheat flour = 90:10, 
CT1 = cempedak seed flour : wheat flour = 80:15, CT2 = cempedak seed flour : 
wheat flour = 80:20, CT3 = cempedak seed flour : wheat flour = 75:15 and CT4 = 
cempedak seed flour : wheat flour = 70:30.  Chemical analysis undertaken is the 
moisture content, ash content, fat content and protein content. Data were 
Analyzed statistically using Analysis of Variance (ANOVA).  If F count is greater 
than or equal to F table, then do a further test with Duncan's New Multiple Range 
Test (DNMRT) at 5% level. Based on the chemical analysis cookies CT1 best 
treatment is treatment with water content of 4.39%, ash content 1.31%, fat content 
10,97% and protein content 10.12% that has met the cookies quality standard 
(SNI 01-2973-1992). 
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PENDAHULUAN 
Indonesia adalah tempat yang 
sulit bagi gandum untuk tumbuh karena 
kondisi lingkungan fisik di Indonesia 
tidak cocok untuk tanaman gandum 
yang merupakan tanaman subtropis, 
sehingga Indonesia mengandalkan 
impor dari luar negeri untuk memenuhi 
kebutuhan gandum untuk diolah 
menjadi tepung terigu. Penggunaan 
tepung terigu oleh masyarakat 
Indonesia menduduki peringkat teratas 
dibandingkan dengan penggunaan jenis 
tepung lainya. Hal tersebut disebabkan 
karena kualitas tepung terigu lebih baik 
dalam pembuatan makanan dan 
kualitas yang dihasilkan dianggap lebih 
baik. Oleh karena itu perlu adanya 
bahan pengganti tepung terigu dalam 
pembuatan kukis yang bersumber dari 
bahan pangan lokal, salah satunya 
adalah biji cempedak. 
 Pemanfaatan biji cempedak 
hingga saat ini terbilang cukup rendah, 
hal ini dapat terlihat dari 
pengkomsumsian masyarakat terhadap 
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biji cempedak itu sendiri dimana 
olahannya hanya dikomsumsi dalam 
bentuk olahan sederhana seperti 
direbus dan digoreng. Biji cempedak 
merupakan sumber karbohidrat, protein 
dan energi, sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan pangan 
yang potensial. Biji cempedak juga 
merupakan sumber mineral yang baik. 
Kandungan mineral per 100 g biji 
cempedak adalah fosfor 200 mg, 
kalsium 33 mg dan besi 1,0 mg 
(Depkes RI 1992 dalam Astawan, 
2009). Selain dapat diolah dalam 
bentuk emping, kukis, roti dan cake, 
biji cempedak dapat diolah menjadi 
tepung yang dijadikan sebagai bahan 
untuk pembuatan bahan makanan yang 
enak dan bergizi. 
 Pemanfataan tepung biji 
cempedak ini digunakan untuk 
pembuatan berbagai macam jenis 
pangan rangka dalam upaya  
penganekaragaman penyediaan 
makanan. Penggantian tepung biji 
cempedak ini diharapkan dapat 
menjamin kesinambungan produksi 
dan sekaligus memberdayakan potensi 
sumber daya lokal, salah satunya biji 
cempedak yang dijadikan tepung.  
Pembuatan kue kering dari tepung biji 
cempedak merupakan salah satu 
inovasi baru dalam memanfaatkan 
tepung biji cempedak agar memiliki 
nilai lebih dimata masyarakat, 
menambah ragam jenis kue kering 
yang sudah ada. 
        Salah satu keunggulan tepung biji 
cempedak yaitu mengandung zat gizi 
yang cukup tinggi. Hal ini dapat 
diketahui dari kandungan gizi tepung 
biji cempedak per 100 g bahan adalah 
energi 165 kkal, karbohidrat 53,77 g, 
protein 11,7 g dan lemak 3,78 g 
(Depkes RI 1992 dalam Astawan, 
2009). Selain itu pembuatan tepung biji 
cempedak ini terhitung cukup hemat 
karena terbuat dari bahan limbah yang 
murah. Berdasarkan latar belakang 
tersebut telah dilaksanakan penelitian 
dengan judul “Pemanfaatan Tepung 
biji Cempedak (Arthocarpus 
chempeden Sperg.,) sebagai 
Substitusi dalam Pembuatan kukis”. 
 
Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mendapatkan rasio gula terbaik 
terhadap serbuk instan buah pedada 
yang dihasilkan, serta untuk mengukur 
tingkat kesukaan panelis. 
 
BAHAN DAN METODE 
Tempat dan Waktu 
Tujuan  dari penelitian ini adalah 
untuk mendapatkan  formulasi yang 
tepat  antara tepung  biji  cempedak  
dan terigu sehingga  menghasilkan 
kukis yang  sesuai  standar  mutu kukis  
menurut SNI 0-2973-1992. 
 
Bahan dan Alat 
 Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah tepung biji 
cempedak, tepung terigu, gula bubuk, 
margarin, telur, baking soda, vanili, 
susuk bubuk skim, plastik polipropilen, 
kertas dan alumuniun foil.  Bahan 
kimia yang digunakan untuk analisis 
terdiri dari NaOH 50%, alkohol 96%, 
H2SO4 (0,255 N), NaOH (0,313 N), 
K2SO4 10 %, HCl (0,1 N) dan akuades. 
 Peralatan yang digunakan dalam 
pembuatan tepung dan pembuatan 
kukis adalah cawan porselen, panci, 
blender, oven, mixer, loyang, ayakan 
80 mesh, baskom, cangkir, timbangan 
digital, alat pencetak kukis, pisau, 
sendok, spatula, serbet dan sarungan 
tangan. Alat untuk analisis yang 
digunakan adalah cawan porselen, labu 
ukur, desikator, serta  alat penilaian 
untuk uji organoleptik adalah booth, 
nampan, piring palstik, gelas, kertas 
lebel, alat tulis formulir isian uji 
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organoleptik dan kamera untuk 
dokumentasi. 
 
Metode Penelitian 
 Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah metode 
eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan lima perlakuan dan empat kali 
ulangan, sehingga diperoleh 20 unit 
percobaan Perlakuan dalam penelitian 
ini adalah CTo = tepung biji cempedak 
: tepung terigu = 90:10, CT1 = tepung 
biji cempedak : tepung terigu = 85:15, 
CT2 tepung biji cempedak : tepung 
terigu = 80:20, CT3 tepung biji 
cempedak : tepung terigu = 75:25 dan 
CT4 tepung biji cempedak : tepung 
terigu = 70:30. Parameter yang diamati 
adalah kadar air, kadar abu, kadar 
protein, kadar lemak dan penilaian 
organoleptik. Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan Analisys of 
Variance (Anova) dan diuji lanjut 
dengan duncan’s New multiple range 
test (DNMRT) pada taraf 5%. 
 
Pelaksanaan Penelitian 
 Pembuatan kukis mengacu pada 
Nugraha (2014). Prosesnya dibagi 
menjadi beberapa tahap yaitu persiapan 
bahan baku, pembentukan adonan 
pencetakan adonan, pemanggangan 
adonan, pendinginan dan pengemasan. 
Persiapan bahan dimulai dari 
penimbangan bahan sesuai perlakuan. 
Pembentukan adonan dimulai dengan 
mencampur margarin, telur, gula 
bubuk, susu bubuk, vanili dan baking 
powder menggunakan mixer sehingga 
terbentuk krim. kemudian ditambahkan 
tepung biji cempdak, dan tepung terigu 
sesuai dengan perlakuan. Kemudian 
adonan dibentuk menjadi lembaran dan 
dicetak menggunakan alat cetakan. 
Kukis kemudian dioven pada suhu 110-
180

C selama 15-20 menit. Setelah 
kukis masak dilakukan pendinginan 
agar kukis masak sempurna. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
 Hasil sidik ragam menunjukan 
bahwa tepung biji cempedak dan terigu 
dalam pembuatan kukis memberikan 
pengaruh nyata terhadap kadar air 
(Lampiran 7). Rata-rata kadar air kukis 
setelah diuji lanjut dengan uji DNMRT 
pada taraf 5% dapat dilihat pada tabel 
6.
Tabel 6. Rata-rata penilaian kadar air kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan Kadar air (%) 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10) 4,64
d
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15) 4,39
c
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20) 3,43
c
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
3,33
b
 
2,66
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda                     
        nyata (P<0,05) 
 
Berdasarkan Tabel 6 menunjukan 
bahwa penurunan penggunaan tepung 
biji cempedak dan peningkatan tepung 
terigu terhadap kadar air perlakuan CT0  
sampai CT4 berpengaruh berbeda nyata  
(P<0,05). Kadar air kukis CT0  sampai 
CT4 yaitu 4,6, 4,39, 3,43, 3,33 dan 
2,66. Pengamatan yang dilakukan 
terhadap  kadar air kukis menunjukan 
adanya penurunan kadar air seiring 
dengan menurunnya persentase tepung 
biji cempedak dan meningkatnya 
pemakaian tepung terigu. Hal ini 
disebabkan tepung biji cempedak yang 
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merupakan bahan dalam pembuatan 
kukis  memiliki kadar air lebih tinggi 
yaitu sebesar 14,30% (Depkes RI 1992 
dalam Astawan, 2009), dibandingkan 
dengan kadar air tepung terigu yaitu 
11,8% (Komposisi Zat Gizi Pangan 
Indonesia 1990 dalam Mahmud dkk., 
2009). 
Hasil analisis dapat diketahui 
adanya  perbedaan  yang  nyata 
terhadap kadar air kukis antara 
perlakuan CT0 sampai CT4 yang 
disebabkan oleh perbedaan kandungan 
air yang terdapat di dalam bahan baku 
terutama tepung  biji cempedak dan 
tepung terigu yang ditambahkan dalam 
pembuatan kukis. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Ermarina dan Pertiwi (2012) 
menjelaskan bahwa perbedaan kadar 
air kukis dipengaruhi oleh perbedaan 
kandungan air yang terdapat di dalam 
bahan baku. Kadar air adalah salah satu 
komponen penting yang mempengaruhi 
bahan makanan, karena kadar air dapat 
mempengaruhi penampakan, cita rasa 
dan tekstur bahan makanan.  Selain itu 
kadar air juga mempengaruhi daya 
simpan bahan makanan tersebut serta 
juga mempengaruhi mutu bahan hasil 
pertanian  
 
Kadar Abu 
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penggunaan tepung biji 
cempedak dan terigu dalam pembuatan 
kukis memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap kadar abu kukis 
(Lampiran 7). Rata-rata kadar abu 
kukis setelah diuji lanjut dengan uji 
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat 
pada Tabel 7.  
 
Tabel 7. Rata-rata penilaian kadar abu kukis tepung biji cempedak (%) 
Perlakuan Kadar abu (%) 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10) 1,44
d
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15)  1,31
cd
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20)  1,23
bc
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25)  1,22
bc
 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30)          1,15
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda                     
        nyata (P<0,05) 
 
 Berdasarkan Tabel 7 menunjukan 
bahwa penurunan penggunaan tepung 
biji cempedak dan peningkatan tepung 
terigu terhadap kadar abu kukis 
perlakuan CT0 (1,44) berbeda nyata 
(P<0,05) dengan perlakuan lainnya, 
sedangkan perlakuan CT2 (1,23) dan 
CT3 (1,22) berbeda tidak nyata. Kadar 
abu terendah yaitu pada perlakuan   
CT4 (1,15) dan yang tertinggi adalah 
perlakuan CT0 (1,44).  Kadar abu kukis 
semakin rendah seiring dengan 
meningkatnya penambahan tepung 
terigu. Sebaliknya, kadar abu akan 
semakin tinggi seiring dengan 
meningkatnya penambahan tepung biji 
cempedak dalam pembuatan kukis.   
Hal ini disebabkan oleh perbandingan 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
yang ditambahkan dalam pembuatan 
kukis. Kadar abu tepung biji cempedak 
yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah sebesar 3,31% (Depkes RI 1992 
dalam Astawan, 2009), kadar abu 
tepung terigu adalah sebesar 1,0% 
(Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia 
1990 dalam Mahmud dkk., 2009). 
Tingginya kadar abu tepung biji 
cempedak dipengaruhi oleh kandungan 
mineral yang tinggi pada biji 
cempedak, dimana tepung biji 
cempedak mengandung berbagai jenis 
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mineral yaitu kalsium 33 mg, fosfor 
200 mg, besi 1,0 mg (Depkes RI 1992 
dalam Astawan, 2009), sedangkan 
tepung terigu mengandung mineral 
kalsium 22 mg, fosfor 150 mg dan besi 
1,3 mg (Komposisi Zat Gizi Pangan 
Indonesia 1990 dalam Mahmud dkk., 
2009). 
Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan yang nyata terhadap  
kadar  abu  kukis  antara  perlakuan 
CT0 sampai CT4 yang disebabkan oleh 
perbedaan kandungan air yang terdapat 
di dalam bahan baku terutama tepung 
biji cempedak dan tepung terigu yang 
ditambahkan dalam pembuatan kukis.  
Hal ini sesuai dengan penelitian 
Ermarina dan Pertiwi (2012) 
menjelaskan bahwa perbedaan kadar 
abu kukis dipengaruhi oleh perbedaan 
kandungan mineral yang terdapat di 
dalam bahan baku. Kadar abu dari 
suatu bahan menunjukkan kandungan 
mineral yang terdapat dalam bahan 
tersebut, kemurnian dan kebersihan 
suatu bahan yang dihasilkan 
(Andarwulan dkk., 2011). 
 
Kadar Protein 
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penggunaan tepung biji 
cempedak dan  terigu dalam pembuatan 
kukis memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap kadar protein 
(Lampiran 9).  Rata-rata kadar protein 
kukis setelah diuji lanjut dengan uji 
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat 
pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Rata-rata penilaian kadar protein kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan Kadar protein (%) 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10) 10,49
d
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15) 10,12
c
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20) 10,06
c
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
  9,57
b 
  8,92
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda                     
        nyata (P<0,05) 
 
Berdasarkan Tabel 8 bahwa kadar 
protein perlakuan CT0 (10,49) berbeda 
nyata dengan perlakuan lainnya, 
sedangkan perlakuan CT1 (10,12) dan 
CT2 (10,06) berbeda tidak nyata.  
Kadar protein terendah yaitu pada 
perlakuan TK4 (8,92) dan yang 
tertinggi adalah perlakuan CT0 (10,49). 
Hal ini disebabkan karena penurunan 
penggunaan tepung biji cempedak, 
sehingga kandungan protein pada 
perlakuan CT0 lebih tinggi dari 
perlakuan CT1, CT2, CT3 dan CT4.  
Kandungan protein pada tepung 
biji cempedak yaitu berkisar 11,70% 
(Depkes RI 1992 dalam Astawan, 
2009) dan tepung terigu berkisar 9,0% 
(Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia 
1990 dalam Mahmud dkk., 2009),  
sehingga semakin banyak penggunaan 
tepung biji cempedak dan semakin 
sedikit penambahan tepung terigu 
dalam pembuatan kukis, maka semakin 
tinggi kandungan protein dalam kukis 
tersebut, sebaliknya semakin banyak 
penambahan tepung terigu dan semakin 
sedikit penambahan tepung biji 
cempedak dalam pembuatan kukis, 
maka semakin rendah kandungan 
protein dalam kukis tersebut.  
Kandungan utama dari protein 
tepung terigu adalah gluten. Gluten 
merupakan protein lengket dan elastis 
yang terkandung didalam beberapa 
jenis serealia, terutama gandum      
yang merupakan bahan utama       
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dalam pembuatan tepung terigu, 
sedangkan tepung biji cempedak tidak 
mengandung gluten. Gluten bersifat 
elastis dan kenyal sehingga digunakan 
sebagai kerangka adonan. Gluten juga 
bermanfaat untuk mengembangkan 
adonan roti, karena gluten akan 
mempertahankan udara yang masuk   
ke dalam adonan ketika proses mixing 
(Richana N, 2010). Sifat viskoelastic 
gluten dari gandum timbul dari 
konstituen proteinnya, yaitu glutenin 
sebesar 35-40%, sedangkan gliadin 
sebesar 20-25% (Fennema, 1996). 
Protein glutenin memberikan elastisitas 
dan kekuatan untuk perenggangan 
terhadap gluten. Berbeda dengan 
glutenin, protein gliadin berfungsi 
memberikan sifat yang lengket, 
sehingga mampu memerangkap gas 
yang terbentuk selama proses 
pengembangan adonan serta 
mengkonstribusikan viskositas dan 
ekstensibilitas pada adonan 
(Damodaran dan Paraf, 1997). 
Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan yang nyata terhadap  
kadar  protein  kukis  sesama  
perlakuan CT0-CT4 yang disebabkan 
oleh bahan-bahan lain pembuatan kukis 
terutama tepung biji cempedak dan 
tepung terigu yang ditambahkan dalam 
pembuatan kukis. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Ermarina dan Pertiwi (2012) 
menjelaskan bahwa tepung biji 
cempedak memiliki kandungan protein 
yang tinggi yaitu 11,70%, sedangkan 
kandungan protein tepung terigu lebih 
rendah yaitu 9,0%. Peningkatan 
penambahan tepung biji cempedak 
akan menaikan kadar protein kukis. 
Kadar Lemak  
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penggunaan tepung biji 
cempedak dan  terigu dalam pembuatan 
kukis memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap kadar lemak 
(Lampiran 10). Rata-rata kadar lemak 
kukis setelah diuji lanjut dengan uji 
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat 
pada Tabel 9. 
. 
 
Tabel 9. Rata-rata penilaian kadar lemak kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan Kadar lemak (%) 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10) 11,65
c
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15) 10,97
b
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20) 10,55
b
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
  9,99
a 
  9,46
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05) 
 
Berdasarkan Tabel 9 terlihat 
bahwa penurunan penggunaan tepung 
biji cempedak dan peningkatan tepung 
terigu terhadap kadar lemak  perlakuan 
CT0 (11,65) berbeda nyata ((P<0,05) 
dengan perlakuan lainnya, sedangkan 
perlakuan CT1 (10,97) sampai CT2 -
(10,55) dan CT3 (9,99) sampai CT4 -
(9,46) tidak berbeda nyata. Kadar 
lemak kukis semakin rendah seiring 
dengan meningkatnya penambahan 
tepung terigu dan sebaliknya, kadar 
lemak akan semakin tinggi seiring 
dengan meningkatnya penambahan 
tepung biji cempedak dalam pembuatan 
kukis. Hal ini disebabkan oleh 
perbandingan tepung biji cempedak 
dengan tepung terigu yang 
ditambahkan dalam pembuatan kukis.  
Kadar lemak tepung biji cempedak 
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yang digunakan dalam penelitian   
yaitu sebesar 3,78% (Depkes RI 1992 
dalam Astawan, 2009) dan  kadar 
lemak tepung terigu yaitu 1,0% 
(Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia 
1990 dalam Mahmud dkk., 2009). 
Hasil pengukuran kadar lemak kukis 
setiap perlakuan yaitu berkisar antara 
11,65% sampai 9,47%, yang telah 
memenuhi kreteria Standar Nasional 
Indonesia (SNI 01-2973-1992). 
Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan secara nyata 
terhadap  kadar  lemak  kukis  antara  
perlakuan CT0 sampai CT4 yang 
disebabkan oleh bahan baku pembuatan 
kukis terutama tepung biji cempedak 
dan tepung terigu yang ditambahkan 
dalam pembuatan kukis.  Hal ini sesuai 
dengan penelitian (Hermansyah, 2012) 
menjelaskan bahwa tepung biji 
cempedak memiliki kandungan lemak 
yang tinggi yaitu 3,78%, sedangkan 
kandungan lemak tepung terigu lebih 
rendah yaitu 1,0% peningkatan 
penambahan tepung biji cempedak 
akan menaikan kadar lemak kukis. 
 
Uji Organoleptik 
Warna 
 Warna merupakan salah satu 
hasil visualisasi indera penglihatan 
(mata) yang dapat membedakan antara 
satu warna dengan warna lainnya, 
cerah, buram, bening dan sebagainya 
(Marshall, 2014). Nilai rata-rata warna 
kukis secara deskriptif dapat dilihat 
pada Tabel 12.  Berdasarkan hasil sidik 
ragam terhadap warna bahwa formulasi 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
yang berbeda dalam pembuatan kukis 
memberikan pengaruh berbeda nyata 
pada kukis semua perlakuan (Lampiran 
12). 
.  
Tabel 10.  Rata-rata penilaian sensori warna kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan Skor warna (%) 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10) 4,16
c
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15) 4,08
c
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20) 3,50
b
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
3,20
a 
3,08
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05) 
 
 Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa penambahan tepung biji 
cempedak dan terigu memberikan 
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
warna kukis. Data pada Tabel 10 
menunjukkan perlakuan CT0 dan CT1 
berpengaruh  berbeda nyata dengan 
perlakuan CT2 CT3 dan CT4. Warna 
kukis biji cempedak perlakuan CT0 
(4,16) dan CT1 (4,08) lebih gelap 
dibandingkan perlakuan CT2 (3,50) CT3 
(3,20) dan CT4 (3,08) dapat dilihat pada 
Lampiran 17. 
 Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan yang nyata terhadap 
warna  kukis  sesama  perlakuan CT0 
sampai CT4 yang disebabkan oleh 
reaksi Maillard dan Karamelisasi.     
Hal ini sesuai dengan penelitian 
Amandasari (2008) menjelaskan bahwa 
reaksi antara protein dan gula 
pereduksi yang terkandung dalam kukis 
menghasilkan warna gelap, selain 
reaksi maillard, penyebab warna   
kukis menjadi gelap adalah reaksi 
karamelisasi, yaitu warna gelap yang 
dihasilkan akibat pemanasan gula pada 
suhu tinggi yaitu sebesar 175

C.  
Supriyanto (2006) menjelaskan bahwa 
karamelisasi terjadi ketika pemanasan 
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gula mencapai titik lebur. Perubahan 
utama yang dialami komponen gula 
dalam bahan pangan selama proses 
pengolahan dengan pemanasan adalah 
terjadi proses pencokelatan non-
enzimatik. 
 
Aroma 
 Aroma merupakan salah satu 
atribut sensori yang menentukan 
kelezatan dan cita rasa dari bahan 
pangan (Rakhmah, 2012). Menurut 
Soekarto (2002) dalam industri bahan 
pangan, pengujian terhadap aroma 
dianggap penting karena dengan cepat 
dapat memberikan penilaian terhadap 
hasil produksinya. Hal ini dilakukan 
untuk mengetahui kesukaan konsumen 
terhadap kukis. Berikut nilai rata-rata 
penilaian aroma kukis (Tabel 11). 
 
 
   
Tabel 11.  Rata-rata penilaian sensori aroma kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan        Skor aroma 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10)   4,16
c
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15)  4,08
c
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20)  4,04
c
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
 3,56
b 
3,18
a
 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05)  
 Hasil uji deskriptif pada Tabel 11 
menunjukan rata-rata intensitas aroma 
kukis pada perlakuan CT0 sampai CT2  
yang dihasilkan yaitu berkisar antara 
4,04-4,16, artinya kukis biji cempedak 
beraroma biji cempedak, sedangkan 
untuk perlakuan CT3 dan CT4  berkisar 
antara 3,18-3,56, artinya kukis biji 
cempedak menunjukan beraroma 
sedikit beraroma biji cempedak. aroma 
merupakan bau yang dicium karena 
sifatnya volatil (mudah menguap). 
Aroma pada kukis dipengaruhi oleh 
bahan yang digunakan antara lain susu, 
telur dan tepung biji cempedak.   
Aroma tepung biji cempedak semakin 
meningkat dengan banyaknya 
persentase tepung biji cempedak. Hasil 
sidik ragam dan uji lanjut DNMRT 
pada taraf 5% menunjukan bahwa 
kompisisi kimia tepung biji cempedak 
yang berbeda dalam pembuatan kukis 
memberikan pengaruh nyata. 
 Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan yang nyata terhadap 
aroma kukis sesama perlakuan CT0 
sampai CT4 yang disebabkan oleh 
bahan baku lain dalam pembuatan 
kukis dan dipengaruhi oleh 
pemanggangan. Hal ini sesuai dengan 
penelitian terdahulu (Setser 1995 
dalam Primasari, 2006) menjelaskan 
bahwa aroma kukis tercium terutama 
saat kukis dipanggang, sedangkan 
menurut (Moehyi 1999 dalam Fatty, 
2012) menjelaskan bahwa penggunaan 
panas yang tinggi akan menghasilkan 
aroma yang kuat pada suatu bahan. 
 
Tekstur 
Tekstur merupakan bentuk 
inderawi dari struktur, mekanik dan 
bentuk permukaan pangan yang dapat 
dideteksi dengan cara mendengar, 
menyentuh dan dirasakan dengan 
mulut. Atribut ini meliputi viskositas 
(kekentalan), konsistensi dan tekstur 
(Szczesniak, 2002).  Rata-rata hasil 
penilaian kesukaan terhadap tekstur 
kukis dapat dilihat pada Tabel 12 
berikut ini. 
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Tabel 12.  Rata-rata penilaian sensori tekstur kukis tepung biji cempedak 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05) 
 
 Nilai rata-rata kukis semua 
perlakuan berkisar antara 3,02-4,06. 
Berdasarkan skala deskriptif nilai 
tersebut berarti tekstur kukis berada 
pada tingkat sedikit rapuh dan tidak 
rapuh. Hasil sidik ragam menunjukkan 
penambahan tepung biji cempedak dan 
tepung terigu memberikan pengaruh 
nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 
pada tekstur kukis (Lampiran 14). Hal 
ini diduga karena semua perlakuan 
memiliki penambahan bahan utama 
yang relatif sama seperti kuning telur, 
margarin, susu bubuk  dan gula bubuk.     
 Hasil analisis dapat diketahui 
adanya perbedaan yang nyata terhadap 
tekstur  kukis  antara  perlakuan CT0 
sampai CT4 yang disebabkan oleh kadar 
air pada bahan baku sehingga akan 
mempengaruhi kerapuhan kukis yang 
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan 
penelitian (Prihatiningrum, 2012) 
menjelaskan bahwa tekstur sebuah 
produk terutama kukis berhubungan 
dengan kadar air suatu produk tersebut. 
Kerapuhan atau kerenyahan merupakan 
salah satu karakteristik yang penting 
pada produk makanan ringan, dimana 
konsumen akan menolak jika produk 
makanan ringan tersebut tidak renyah. 
Tekstur makanan juga mempengaruhi 
minat dari konsumen, jika suatu 
makanan dari bentuk tidak bagus maka 
minat konsumen untuk mengonsumsi 
makanan tersebut akan berkurang. 
(Robertson 1993 dalam Amandasari, 
2008). 
 
Rasa 
 Rasa merupakan salah satu faktor 
yang mempengaruhi penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk. 
Meskipun konsumen pertama kali lebih 
mementingkan sifat produk secara 
visual, namun jika suatu produk 
memiliki rasa yang tidak enak maka 
produk tersebut juga tidak dapat 
dimanfaatkan karena tidak dapat 
dimakan (Setyaningsih dkk., 2010).  
Rata-rata hasil penilaian kesukaan 
terhadap rasa kukis dapat dilihat pada 
Tabel 13 berikut ini. 
 
Tabel 13.  Rata-rata penilaian sensori rasa kukis tepung biji cempedak 
  Perlakuan           Skor rasa 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10)  4,02 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15)  4,00 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20)   4,02 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
 4,06 
4,02 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05 
 
Perlakuan           Skor tekstur 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10)  4,08
d
 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15)  4,02
d
 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:20)  3,64
c
 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
 3,28
b 
3,02
a
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Hasil uji deskriptif pada Tabel  
13 menunjukkan bahwa penambahan 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
memberikan perbedaan tidak nyata 
terhadap rasa kukis. Rata-rata panilaian 
kukis perlakuan CT0 sampai CT4 yaitu 
berkisar antara 4,02 sampai 4,06 
(manis). Hal ini diduga karena 
penambahan bahan seperti gula bubuk 
dan susu bubuk yang sama pada setiap 
perlakuan membantu memberikan rasa 
manis pada kukis. Hal ini sesuai 
dengan penelitian (Matz 1978 dalam 
Soliha, 2008) menjelaskan bahwa gula 
sebagai bahan pemanis dan sebagai 
bahan membangkitkan rasa pada bahan 
lain-lainnya, sehingga bahan tersebut 
dapat meningkatkan kelezatan kukis.  
 
Penilaian Keseluruhan Kukis 
Penilaian keseluruhan merupakan 
penilaian gabungan dari seluruh atribut 
penilaian sensori yaitu warna, aroma, 
rasa dan tekstur. Hasil analisis sidik 
ragam menunjukkan bahwa kombinasi 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) 
terhadap penilaian keseluruhan 
(Lampiran 16).  
Hasil uji hedonik secara 
keseluruhan pada Tabel 14 
menunjukkan bahwa penambahan 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
memberikan pengaruh yang berbeda 
tidak nyata terhadap penilaian sensori 
secara hedonik keseluruhan terhadap 
kukis yang dihasilkan. Panelis 
memberikan skor 4,00-4,06 (suka).  
Hal ini dapat dilihat dari penilaian 
atribut warna, aroma, rasa dan tekstur 
semua atribut memiliki penilaian suka. 
Penilaian sensori secara keseluruhan 
dapat dikatakan gabungan dari yang 
dilihat, dirasa dan dicium. Penilaian 
panelis suka disebabkan karena panelis 
merasa tidak asing dan sudah terbiasa 
mengkonsumsi kukis. Hasil tersebut 
menunjukkan tingkat kesukaan panelis 
terhadap kukis secara keseluruhan 
adalah sama. Rata-rata hasil penilaian 
hedonik secara keseluruhan dapat 
dilihat pada Tabel 14 berikut ini 
 
 
  
Tabel 14.  Rata-rata penilaian sensori keseluruhan kukis tepung biji cempedak 
Perlakuan       Skor 
CT0 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 90:10)  4,02 
CT1 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 85:15)  4,02 
CT2 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 80:80)  4,00 
CT3 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 75:25) 
CT4 (tepung biji cempedak : tepung terigu = 70:30) 
 4,06 
4,04 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama menunjukan berpengaruh berbeda  
nyata (P<0,05). 
 
Rekapitulasi Hasil Penelitian 
 Produk pangan yang berkualitas 
tinggi harus memiliki kandungan gizi 
yang tinggi dan memiliki penilaian 
yang dapat diterima oleh konsumen.  
Kukis juga merupakan salah satu 
produk pangan yang harus memiliki 
kualitas yang baik dan bergizi tinggi.  
Produk pangan yang diproduksi 
diharapkan mampu memenuhi gizi 
sesuai syarat mutu yang telah 
ditetapkan salah satunya oleh Standar 
Nasional Indonesia (SNI) serta 
penilaian sensori yang mampu diterima 
oleh konsumen. Hasil rekapitulasi 
analisis kimia dan organoleptik pada 
 
 
JOM FAPERTA UR Vol. 4 No. 1 Februari 2017  11 
kukis tepung biji cempedak dapat dilihat pada Tabel 15 berikut ini
Tabel 11. Rekapitulasi analisis kimia dan organoleptik kukis 
 
 Tabel 15 menunjukkan hasil 
analisis kimia kadar air pada semua 
perlakuan sudah memenuhi standar 
mutu kukis (SNI 01-2973-1992) yaitu 
maksimal 5%, Kadar air merupakan 
komponen penentu mutu suatu bahan, 
baik dari segi kesegaran maupun daya 
tahan bahan tersebut. Kadar abu pada 
semua perlakuan juga sudah memenuhi 
standar mutu kukis (SNI 01-2973-
1992) yaitu maksimal 1,5%. Kadar abu 
pada kukis menunjukkan kandungan 
mineral dalam kukis agar aman 
dikonsumsi, karena mengkonsumsi 
mineral secara berlebihan dapat 
mengganggu kesehatan (Nurhidayati, 
2011). 
 Kadar protein kukis biji 
cempedak semua memenuhi standar 
mutu kukis  (SNI 01-2973-1992)   yaitu 
minimal 6% adalah perlakuan CT0 
samapi CT4, dengan kadar protein 
sebesar 8,97-10,49. Sementara itu, 
kukis yang mengandung kadar lemak 
tertinggi adalah perlakuan CT0 yaitu 
sebesar 11,65, namun di dalam standar 
mutu kukis kadar lemak tidak dibatasi. 
 
 
 
Hasil uji hedonik pada Tabel 15 
menunjukkan bahwa penambahan 
tepung biji cempedak dan tepung terigu 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
penilaian keseluruhan warna, aroma 
dan tekstur kukis, sedangkan untuk 
penilaian keseluruhan terhadap rasa 
memberikan pengaruh yang berbeda 
tidak nyata.  Secara hedonik kukis 
semua perlakuan disukai pada tingkat 
yang sama yaitu suka. Hasil uji 
deskriptif digunakan untuk menentukan 
karakteristik kukis yang disukai 
panelis, sehingga dalam penentuan 
kukis terpilih tidak digunakan. 
Penetapan kukis  tepung biji 
cempedak dan tepung terigu terbaik 
pada penelitian ini dilakukan dengan 
mempertimbangkan kadar protein 
kukis.  Kadar protein kukis yang telah 
memenuhi SNI adalah perlakuan CT0 
sampai CT4, namun kadar protein 
tertinggi terdapat pada perlakuan CT0 
yaitu10,49, sehingga perlakuan CT1 
tepung biji cempedak dengan tepung 
terigu 85:15 ditetapkan sebagai kukis 
terbaik pada penelitian ini. Kukis 
perlakuan CT0 memiliki kadar air 4,39, 
kadar abu 1,31, kadar protein 10,12 dan 
Penilaian Perlakuan 
Analisi Kimia SNI CT0 CT1 CT2 CT3 CT4 
Kadar air (%) Maks 5 (%) 4,64
d
 4,39
c
 3,43
c
 3,33
b
 2,66
a
 
Kadar abu (%) Maks 1,5 (%) 1,44
d
 1,31
cd 
1,23
bc
 1,22
bc
 1,15
a
 
Kadar protein (%) Maks 6,5 (%) 10,49
d
 10,12
c
 10,06
c
 9,57
b
 8,92
a
 
Kadar lemak (%) 
 
11,65
c
 10,97
b
 10,55
b
 9,99
a
 9,46
a
 
Uji deskriptif 
      Warna 
 
4,16
c 
4,08
c
 3,50
b
 3,20
a
 3,08
a
 
Aroma 
 
4,16
c 
4,08
c 
4,04
c 
3,56
b 
3,18
a 
Tekstur 
 
4,08
d 4,02
d 
3,64
c 
3,28
b 
3,02
a 
Rasa 
 
4,02
a 
4,00
a 
4,02
a 
4,06
a 
4,02
a 
Uji Hedonik 
      
Penilaian 
 
4,02
a 
4,02
a 
4,00
a 
4,06
a 
4,04
a 
Kesekuruhan 
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kadar lemak 10,97 sudah memenuhi 
standar mutu kukis (SNI 01-2973-
1992), dengan karakteristik berwarna 
kuning kecoklatan, beraroma tepung 
biji cempedak, sedikit rapuh dan berasa 
manis. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian  ini  
dapat disimpulkan perlakuan terpilih 
dari parameter yang telah diuji 
memenuhi standar mutu kukis (SNI  
01-2973-1992) adalah CT1 yaitu 
perbandingan tepung biji cempedak 
dengan tepung terigu 85:15, dengan 
kadar air sebesar 4,39%, kadar abu 
1,31%, kadar protein 11,12% dan kadar 
lemak 10,97%. Karakteristik kukis 
tepung biji cempedak perlakuan CT1 
secara deskriptif yaitu berwarna kuning 
kecoklatan, beraroma tepung biji 
cempedak, tidak rapuh dan berasa 
manis. Kukis tersebut secara umum 
telah diterima panelis dengan tingkat 
kesukaan secara keseluruhan dengan 
skor sebesar 4,02 (suka). 
 
Saran 
Perlu dilaksanakan penelitian 
lanjut tentang mengenai masalh mutu 
kukis. selain itu, juga perlu diteliti lebih 
lanjut tentang kemasan kukis yang 
terpilih untuk daya tahan kukis 
tersebut. 
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